Numéro de recette: 02290

Focaccia, ronde, 300 g avec SOFT
PAN

SOFT PAN 40 4.000g

farine de froment 6.000g

huile d'olives 400¢g

levure 400¢g

eau 5.600 g

Total 16.400 g

POUR SAUPOUDRER

Mélange d'épices 300g Température de cuisson:
ail, granulé 20 Temps de cuisson:

Total POUR SAUPOUDRER 320g

Mise en ceuvre
Pétrir tous les ingrédients.

Pétrissage:
grande vitesse

Température de la pate:

Pointage:

Apreés le pointage, peser des patons, bouler et laminer
apres la fermentation.

Poids des patons:

Fermentation interrompue:

Al'aide de la laminoire, laminer les patons sur 5 mm
d'épaisseur en forme de cercle, enduire del'huile
d'olives. Préparer le mélange d'épices (voir recette de
base), mélanger avec I'ail granulé et répartir.

Diviser la pate laminée a I'aide d'un grattoir en 8
piéces égales et enfourner apres la fermentation.

Fermentation:
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